




5. HUBUNGAN PENINGKATAN KANDUNGAN GULA PADA BUAH 
ANGGUR AKIBAT BOTRYTIS CINEREA DAN BUDIDAYA TERHADAP 
TINGKAT KEMANISAN SWEET WINE 
  
Buah anggur yang terinfeksi Botrytis cinerea memiliki konsentrasi gula yang lebih tinggi 
sehingga menyebabkan rasa manis pada buah anggur meningkat. Kondisi defisit air, 
treatment late harvesting dan pembekuan buah anggur sebelum dipanen, penanaman 
anggur pada suhu yang tidak terlalu tinggi (< 40oC), penggunaan tanah berpasir (aeolian), 
penambahan pupuk serta penggunaan pola tanam yang tepat dapat meningkatkan 
kandungan gula pada buah anggur. Peningkatan kandungan gula dan konsentrasi gula 
pada buah anggur ini sangat mempengaruhi kemanisan sweet wine, hal ini dikarenakan 
buah anggur merupakan bahan baku pembuatan sweet wine sehingga peningkatan rasa 
manis akibat Botrytis cinerea dan budidaya dapat meningkatkan kemanisan sweet wine.  
 
Kandungan gula pada sweet wine dapat dipengaruhi oleh bahan baku dan proses 
fermentasi yang berlangsung. Fermentasi merupakan proses yang dibantu yeast, selama 
proses fermentasi terjadi perubahan gula menjadi etanol dan karbondioksida (Saranraj et 
al.,2017).  Menurut  Cort & Dom., (2010) sweet wine dibuat dengan menggunakan buah 
anggur yang memiliki konsentrasi gula yang tinggi, hal ini bertujuan untuk menghasilkan 
wine yang memiliki cita rasa yang lebih manis dari wine biasanya. Penggunaan buah 
anggur dengan kandungan gula yang tinggi akibat Botrytis cinerea dan faktor budidaya 
dapat mempengaruhi tingkat kemanisan sweet wine, hal ini dikarenakan semakin tinggi 
kandungan gula awal maka gula sisa proses fermentasi yang terkandung dalam sweet wine 
akan semakin tinggi. Menurut  Reboredo-Rodríguez et al. (2015) hanya setengah dari 
kandungan gula pada buah anggur yang akan terfermentasi dan diubah jadi alkohol. 
Penggunaan gula buah anggur yang hanya setengah saat proses fermentasi dikarenakan 
fermentasi yang tidak sempurna (in-completed fermentation). Hal ini sesuai dengan 
pendapat dari Ribéreau-Gayon et al., (2006) yang menyatakan bahwa pada sweet wine 
terjadi fermentasi yang tidak sempurna (in-completed fermentation), proses fermentasi 
yang tidak sempurna ini menyebabkan kandungan gula yang tersisa dari proses 
fermentasi jadi lebih banyak. Fermentasi tidak sempurna (in-completed fermentation) 





yang terlalu tinggi (Kunkee & Amerine, 1968). Tingginya kadar alkohol disebabkan oleh 
kandungan gula yang tinggi pada bahan baku (sari buah anggur). Tingginya kadar alkohol 
yang terbentuk akibat proses fermentasi ini akan mempengaruhi yeast yang digunakan 
sehingga menyebabkan terhentinya fermentasi. Menurut Kunkee & Amerine (1968), 
fermentasi akan terhenti ketika kandungan alkohol mencapai 18%. Terhentinya proses 
fermentasi ini akan menyebabkan kandungan gula sisa di sweet wine jadi lebih tinggi. 
Berdasarkan Reboredo-Rodríguez et al. (2015) dan Kunkee & Amerine (1968) dapat 
diketahui bahwa peningkatan kemanisan pada buah anggur akibat Botrytis cinerea  dan 
budidaya sehingga dapat menghasilkan sweet wine dengan tingkat kemanisan yang lebih 
tinggi. 
 
Hubungan budidaya terhadap tingkat kemanisan sweet wine, dapat dilihat dari buah 
anggur yang diberi perlakuan defisit air (water deficit). Buah anggur dengan kondisi 
defisit air memiliki kandungan fruktosa lebih tinggi dari kandungan glukosanya. Hal ini 
sangatlah berpengaruh pada tingkat kemanisan sweet wine dimana menurut Berthels et 
al. (2004) Saccharomyces sebagai yeast dalam fermentasi sweet wine lebih menyukai 
glukosa daripada fruktosa, hal ini menyebabkan glukosa akan terlebih dahulu habis 
sehingga ada kemungkinan fruktosa yang tertinggal lebih banyak. Fruktosa yang 
tertinggal akan memberikan rasa yang lebih manis pada sweet wine, hal ini dikarenakan 
fruktosa memiliki rasa manis yang lebih tinggi dari glukosa dan sukrosa  (Rizkalla, 2010).  
  
